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НЕКОТОРЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
СЕЛЕКЦИИ БАЗИЛИКА 
(OCIMUM BASILICUM L.) 
В УСЛОВИЯХ 
РЕСПУБЛИКИ МОЛДОВА
Ocimum basilicum L. (базилик обыкновенный) является одним из перспективных пряно-аро-
матических и лекарственных растений, используемых как в народной, так и в традиционной
медицине в качестве отхаркивающего, противовоспалительного средства, при гастритах,
колитах, нефрите и др. Многочисленными научными исследованиями было установлено, что
эфирное масло O. basilicum L. в экспериментальной практике обладает хорошей антиокси-
дантной, противомикробной и цитостатической активностью. Современный рынок пряно-
стей требует все большего разнообразия форм и сортов базилика для потребления в каче-
стве приправы и зеленных овощей.  Немаловажное место занимает сырье (лист и трава
базилика) в рецептах лекарственных и лесных чаев.  Эфирное масло используется как в
пищевой, так и в парфюмерно-косметической промышленности и фармацевтике.
Перспективность на рынке пряностей и его множественные лекарственные свойства послу-
жили поводом для продолжения работ по улучшению и созданию новых перспективных сор-
тов базилика, различного направления использования. Была создана рабочая коллекция,
состоящая из 34 сортов, форм и питомника скрещиваний и размножения отборов насчиты-
вающая от 40 до 100 единиц, в среднем по годам.  Были созданы и зарегистрированы в
Государственном реестре Республики Молдова пять сортов базилика разнопланового
направления: как для потребления в качестве приправ в свежем, так и сухом виде, для аро-
матизации пищевой соли, уксуса и масла, а также в качестве лекарственного сырья для
чаев.  Краткие результаты, полученные в течение 17 лет, изложены в данной работе. 
SOME RESULTS SELECTION OF
BASIL (OCIMUM BASILICUM L.) 
IN THE CONDITIONS 
OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
Ocimum basilicum L. (common basil) is one of the promising spicy - aromatic and medicinal plants.
It is used both in traditional and traditional medicine as an expectorant, anti-inflammatory agent,
gastritis, colitis, nephritis, etc. Numerous scientific studies have established that O. basilicum L.
essential oil in experimental practice has good antioxidant, antimicrobial, and cytostatic activity. The
modern spice market requires a growing variety of forms and varieties of basil for consumption as
seasoning and green vegetables. An important place is occupied by raw materials (leaf and herb of
basil), in recipes of medicinal and forest teas. Essential oil is used both in the food and in the per-
fumery – cosmetic industry and pharmaceuticals. Perspectivity in the spice market and its multiple
medicinal properties were the reason for the continuation of work on the improvement and creation
of new promising varieties of basil, of various uses. A working collection was created, consisting of
34 varieties, forms and nursery of crosses and breeding selections, numbering from 40 to 100 units,
on average by year. Five varieties of basil of diverse directions were created and registered in the
State Register, both for consumption as seasoning in fresh and dry form, for flavoring edible salt,
vinegar and oil, and also as a medicinal raw material for teas. Brief results obtained over 17 years а
presented in this paper.
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Введение
Внастоящее время рынок зеленных ипряно-ароматических растений в Р.
Молдова заполнен привозной свежей про-
дукцией, иногда сомнительного качества.
При этом многие импортируемыe пряности
можно вырастить в климатических условиях
нашего региона, а также увеличить ассорти-
мент возделываемых растений в открытом и
защищенном грунтах, в том числе пряно-
ароматических, эфирномасличных и
лекарственных культур. 
Расширить существующий ассортимент
можно за счет создания новых сортов,
изучения биологии и способов возделыва-
ния малораспространенных культур, обес-
печения в необходимых количествах каче-
ственным посевным и посадочным материа-
лом производственников. 
Многие новые и малораспространенные
культуры отличаются высокой продуктив-
ностью, раннеспелостью или же с удлинён-
ным периодом вегетации, повышенным
содержанием витаминов, аминокислот,
минеральных солей, являясь межсезонными
зеленными овощами. Базилик (Ocimum L.)
также относится к малораспространенным
культурам, но достаточно широко приме-
няется в пищевой промышленности (мясопе-
рерабатывающей, ликёро-водочной, кон-
сервной, в качестве специи и т. д.), тради-
ционной и народной медицине, фармацевти-
ке, парфюмерии и в качестве декоративного
растения [1].
Ocimum basilicum L.(базилик) культивиру-
ется как однолетнее растение в наших усло-
виях, являясь многолетней в странах про-
исхождения – Восточной Индии и Шри-
Ланке, Южной Азии, Африке и
Средиземноморской зоне. 
Целебные свойства базилика были
известны очень давно. В пирамидах
Древнего Египта на гробницах найдены
венки из него. Как священное растение упо-
минается он в древнеиндийской литературе,
написанной на санскрите. В Древней Греции
упоминается в работах Теофраста,
Гиппократа, Диоскорида [2], а в Древнем
Риме базилик употребляли как приправу,
использовали как декоративное растение и
в качестве корма для животных. Листья при-
меняли как ароматическое, успокоительное,
жаропонижающее средство. Авиценна
рекомендовал использовать базилик для
пищи и лекарственных целей [3]. Базилик
был внедрен в культуру в качестве пряно-
ароматического, лекарственного растения
[4]. 
В народной медицине трава Ocmum
basilicum L. используется в качестве отхар-
кивающего, противовоспалительного сред-
ства, гастритах, колитах, нефрите. Настой
из листьев применяют при стоматите, нев-
розах, бронхиальной астме, снижении аппе-
тита, кроме того, является эффективным
лактогонным средством. Свежие и сухие
листья используют в пищу в качестве при-
правы [5]. Многочисленными исследования-
ми было установлено, что эфирное масло O.
basilicum L. обладает хорошей антиокси-
дантной активностью, что было продемон-
стрировано, например, на торможении сво-
бодно-радикального окисления линолевой
кислоты [6]. Эфирное масло in vitro имеет
широкую антибактериальную активность в
отношении бактериальных штаммов: золо-
тистого стафилококка, кишечной палочки и
патогенных грибов родов: аспергилл, мукор,
фузариум и др. [7,8]. Также у эфирного
масла листьев O. basilicum L. выявлены ней-
ропротекторные свойства, а в ряде экспери-
ментов in vitro показано цитотоксическое
действие при ряде опухолей [9,10].
Материалы и методы
В качестве материала для исследований,
были использованы (34) формы и сорта O.
basilicum L.  из рабочей коллекции, являю-
щиеся исходным материалом для селекции.
При создании сортов базилика большое
внимание уделяли основным морфологиче-
ским, фенологическим показателям, что
позволяет не только создавать сорта с
определенными хозяйственно ценными при-
знаками, но и применять данные показатели
при идентификации сорта. Кроме того, мно-
гие морфологические признаки необходимы
для подтверждения однородности новых
сортов базилика и их определение входит в
требования государственного сортоиспыта-
ния. 
Важным критерием для отбора хозяй-
ственно ценных популяций базилика являет-
ся биохимический подход к изучению внут-
ривидового полиморфизма и, в первую оче-
редь, содержания эфирных масел. 
Данные о качественном и количествен-
ном составах эфирных масел, а также орга-
нолептическая оценка зеленой массы бази-
лика позволяют использовать эти показате-
ли для создания сортов с определенными
потребительскими свойствами (аромат,
вкус, повышенное или пониженное содер-
жание эфирных масел с определенным
соотношением компонентов). Компонентный
состав эфирных масел является, кроме
того, важным показателем идентификации
сорта.
Результаты и обсуждение
Селекцию Ocimum basilicum L осуществ-
ляли, используя метод индивидуального
многократного отбора в исходной популя-
ции. В результате селекционных работ
(2004-2011) были выведены и зарегистриро-
ваны в Государственный реестр три сорта
базилика, кулинарного направления – в
качестве специй. Сорт Лэмыицэ с лимонным
ароматом для «лесных» и лекарственных
чаев, Фрунзэ верде – крупнолистный, салат-
ного направления и Пурпуриу – в качестве
приправы и украшения для мяса и блюд из
него. Эфирного масла в свежей массе
немного – 0.1-0.6%, но с превосходным вку-
сом и приятным ароматом.
Дальнейшая работа по улучшению и обо-
гащению исходного селекционного материа-
ла базилика была основана на использова-
нии разнообразных методов и источников
различного происхождения. Методом каст-
рации (ручной) цветков до цветения и
направленного опыления под изоляторами
были получены формы с улучшенными свой-
ствами. В этом материале были проведены
групповой и индивидуальный отборы и опре-
делена их рекомбинативная способность.
В результате этих работ были получены
стабильные формы, которые после тестиро-
вания в различных питомниках имели высо-
кие продуктивные и вкусовые показатели,
фенотипические измененные формы. Среди
отборов выделились две формы с компакт-
ным кустом, диаметром 17-23 см, высотой
32-34 см и множеством мелких зеленых и
пурпурных листьев (430-450 шт.), мелким
приплюснутым соцветием и перечно-гвоз-
дичным ароматом. Другие две отобранные
формы выделились крупными кустами диа-
метром 55-60 см, высотой 65-70 см, имея
75-130 крупных, сильно гофрированных,
бледно-зеленых и пурпурных листьев.
Средняя урожайность зеленой массы за
годы тестирования в производственном
испытании составила 4.3-4.4 т/га – для мел-
колистных и 6.3-6.6 т/га – для крупнолист-
ных форм. 
Выделенные формы базилика были пере-
даны и зарегистрированы в качестве сортов
в Реестре для использования в свежем виде
и на переработку (ароматизация вин, уксуса,
соли). 
Один из сортов под названием Крецишор
имеет сладкие, крупные, гофрированные
очень декоративные зеленые листья, пред-
назначен для декорации блюд, салатов и
приготовлении соуса «балоньеза».  
Опал-мини – со средними по размеру
листьями, обладает гвоздично-перечным
вкусом и ароматом, рекомендован для
использования как в свежем виде в мясных
и рыбных продуктах, а также для ароматиза-
ции вин, уксуса и пищевой ароматизирован-
ной соли. 
Сорта довольно продуктивны по сбору
свежего листа: Крецишор – от 8.3 до 8.5
т/га, а Опал-мини – от 7.0 до 7.3 т/га. Сбор
эфирного масла сортов был примерно оди-
наковым и составил от 2.2 до 2.3 кг/га, но
аромат сырья очень приятный для использо-
вания в качестве специи.  
У антоцианов выявлены следующие виды
фармакологической активности: - антиокси-
дантная – антирадикальная [11], вазопротек-
торная, [12], антивоспалительная [13], анти-
опухолевая [14], фунгицидная и антимикроб-
ная [15]. 
В связи с этим обстоятельством, в
настоящее время нами созданы два новых
сорта базилика обыкновенного с атоциано-
вым окрасом листьев, которые проходят
сейчас конкурсное испытание.
Продуктивность одного из сортов «К-1»
составляет от 14.6 до 14.8 т/га свежего
сырья или 3.02-3.04 т/га сухого, а другого
сорта К-2 – от 13.6 до 13.7 т/га зеленой
массы и от 2.6 до 2.8 т/га – сухой. Сбор
эфирного масла у сорта К-1 составил 3.21
кг/га а у К-2 – 3.6 кг/га, но с отличным соче-
танием вкуса, аромата и пикантности. 
Селектированые сорта всех вышеопи-
санных видов используются в качестве
сырья в различных отраслях, а также как
пряно-ароматическая и лекарственная
пищевая добавка.
Выводы
Таким образом, целесообразное и уме-
лое внедрение созданных сортов пряно-
ароматических трав в фармацевтике, пище-
вой и винодельческой промышленности спо-
собствует использованию местной сырь-
евой базы и рабочей силы, получению
чистой в экологическом плане продукции,
разнообразию и улучшению структуры сево-
оборотов основных культур, экологической
обстановки, внося свой вклад в развитие
устойчивого развития современного расте-
ниеводства.
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